BROT-BACKAUTOMAT 


BEDIENUNGSANLEITUNG UND GARANTIE 
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Lieber Tchibo Kundel 


ie 


Sie werden morgens durch den.Duft von frisch gebackenem Brot geweckt... 
des ist kein Traum, sondern von nun an jederzeit möglich. Mit der eingebzu 
Zeitschaltuhr in Ihram neuen Backautomaten bestimmen Sie selbst, wann Ihr Bro 

fertig sein soll. 








rem, selbstgebackenem frischen 





schen Sie Ihre Familie oder Gäste mit leck 
mmer he e woilen. Viele verschiedene Brotsorten können Sie 
. Einige Rezepte finden Sie schonind 
ng, und .d der Vielfalt sind kaum Grenzen gesetzt. S 
ahrungen mit dem Bröt-Bäckeutomalen gesammelt aber. können Sie 
ie freien Lauf lass auch Ihre eigenen Brotsorten. 


Ihr Tchibo Team 





t,wen ini 
















Das Gerät ist mit Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet. Lasen Sie trotzdem 
wie in 


aufmerksam die Sicherheitshinweise und benutzen Sie es nur, 
® Anleitung beschrieben, Gemit es nicht versehentlich zu Verletzungen © 


Schäden kommt. 











ai 


Lesen Sie die Bedienungsanleitung 
vor dem ersten Gebrauch aufmerksam durch. 


Um eventuelle Rückstände in der Backform zu beseitigen, spülen Sie 
die Backform bitte nit kochenderu Wasser aus und anschließend 
TERFORTIBN fetten Sie diese mit Pflanzenöl ein. 
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SICHERHEITSHINWEISE 


a, . 
Der Brot-Backautöät wurde zum 
Kneten und Backen von Brotteigen 
konzipiert. Beachten Sie, daß das 
nur für den Hausgebrauch vorgesehen 
ist und nicht gewerblich genutzt 
werden darf. 





pe Oberflächen! 


Die Metallteile, der Plastikdeckel und 
besonders das Sicht‘ 
während des Betriebes heiß. Es be 
Verbrennung ee Achten Sie 

darauf, 









Dec 





N Elektrizität! 


Sieilen Sie das Gerät niemals in Wasser 
oder andere Flüssigkeiten. Auch 
Netzkabel und Netzstecker dürfen 
nicht mit Flüssigkeiten in Berührung 
kommen, da sonst die Gefahr eines 
elektrischen Schlages besteht. 
Ziehen Sie den Netzstecker aus der 
teckdoss, wenn Sie’das Gerät nicht 
benutzen, wenn Störungen auftreten 
oder bevor Sie es reinigen. 
Schließen Sie das Gerät nur an einer 
230 v/50 Hz 
Schutzkonta 


> Das Gerät 











ist mit einer kurzer 


Anschlußleitung ausgerüstet, 
damit man nicht so leicht 
darüber stolpert. 


Sollte as notwendig sein, ein 
Verlängerungskabe! zu verwenden, 


ö ne Sie darauf, daß die elektrischen 


Daten mindestens denen des Gerätes 
entsprechen (siehe Technische Daten). 
Lassen Sie sich beim Kauf eines 
Verlängerungskabeis beraten. 


A Actbungt 


Gri 
chne vo; 

er Steckdose 2 zu 
Knetant ( 









können 
Lassen Sie desha 










anleitung zum Nachschlagen auf. Wenn 
das Gerät an eine dritte Ferson 





'weitergegeben wird, händigen Sie die 





Becienungsanleitung m! 





"- AUF EINEN BLICK 


war 





Technische Daten . 





500 W 


ingen (HxBxT): 320 x.240 X 350 mm 








Brotgewicht: ca.700 9 


Das Gerät ist TÜV/GS geprüft und entspricht den CE-Richtlinien. 








* Nehmen Sie deferst- 
Backautomaten aus dem Karton. 


« Öffnen Sie den Deckel und entfernen 
Sie das Transportmaterial. 


« Ziehen Sie die Backform heraus. 





Beschichtung der Backform nicht 
zerkratzt wird. In der Backform 
befindet sich ein Meßbeche rein 
det 









n der Snoporvermach 


nen Sie die Schutzfolie von 
dem Bedienfeld. 


Aufstellort 
lien Sie das Ger& 
in die Nähe von heißen Gas- oder 
Elektroherden.- 
« Das Gerät muß die beim Backen 
stehende wWärm j 












ingsschlitze nic 
werden und ein ausreichender Ab- 
stand zu brennbaren Objekten be- 
steht. Die Luft muß auch unter dem 
Gerät ausreichend zirkulieren 
können. 

« Lassen Sie das Netzkabei nie über 
scharfkantige Ränder oder Tisch“ 
kanten hängen. Eine Beschädigung 
des Kabels könnte die Folge sein. 


» Beim Kneten von.schweren Teigen 
oder bei verlängerten Knetzeiten 
kann es vorkommen, daß das Gerät 
vibriert. Achten Sie darauf, daß es 
auf einer stabilen und flachen 
Arbeitsfläche steht, ausreichend 
entfernt von der Ka! 


« Das Gerät darf nicht im Freien 




















verwendet werden. 


> 


AUSPACKEN, AUFSTELLEN UND VORBEREITEN 


Beachten Sie, daß die heutigen 
Möbel mit einer Vielfalt von 
Lacken und Kunsistofien 
beschichtet sind und mit den 
unterschiedlichsten Pflege- 
behandelt werden. Es 
daher nicht ausge“ 
werden, da Ei manche 
a Beste 













mdstoffe ı vi Ardarten 
Be können auf der 
che cer Möbel unlieb- 












- DIE ZUTATEN 


rn 
Viele Faktoren haben Einfluß auf die 
Qualität Ihres rotes. Deshalb Ist es 
sehr wichtig, die einzelnen Zutaten und 
deren Eigenschaften zu kennen, um 
gute Result te zu erzielen. 













zum, in dem Sie 
sollte normaltemps 





=.0,4 % Mineralst 
aus Eiweiß und ne: 







ist enisc 
genug Wasser bindet und Slastisch 
genug ist, um aufzugehen. Das Eiweiß 
im Weizenmehl bindet die Flüssigkeit 
während des Knetens; so bildet sich 
der zähe und elastische Kleber. Mit 
Beginn des Backprozesses gibt das 
Eiweiß das Wasser an die Stärke ab, sie 
verkleisiert und wird fest: das Brot ist 











Roggenmehla können keinen Kleber 
bilden, sie würden nicht aufgehen. 
Deshalb finden Sie in unseren Rezepten 
Roggenmehie mit Weizenmehlen 
kombiniert. Roggenmehle benötigen 
Säure, um Geschmack zu entwickeln. 














s helle 
rot wird kleiner 
aber es ist sehr 





« Be 
791 
25 g Frischhefa. 


Fett 
Butter oder Margarine machen das 


Brot weicher und geben inm 
Geschmack. Achten Sie auch bei der 
Butter auf Zimmertemperatur. 





ck, es 


ent 


bt dem Brot Geschm 
Igt den Kleber beim Kn 








5 
unter Mehl) und bremst das Aufgehen 
der Hefe im nötigen Rahmen. Verteilen 
Sie das Salz Immer am Rand der Back- 
form. Lassen Sie das Salz nicht cirekt 
mit der Hefe in Berührung komme 





Zucker 


Zucker ist eine wichtige Nährstoff- 
Guelle und wird gebraucht, damit das 
Brot besser aufgehen kann. Zucker gibt 
dem Brot natürliche Süße. Sie können 
normalen Zucker, braunen Zucker oder 
auch Honig verwenden. Achten Sie 
bitte darauf, da3 auch der Zucker am 
Rand der Backform verteilt wird. 

Fe 





" Wasser (Flüssigkeiten) 
Die Menge und die Temperatur der 
Flüssigkeiten sind sehr wichtig für cen 
Erfoig Ihres Brotbackens. Messen Sie 
alle Flüssigkeiten unbedingt genau ab 
und verwenden Sie nur Flüssigke! 
die Zimmertemperatur haben. 











ten, 


Die Wassermenge muß entsprechend 


wu. .feguziert werden, wenn Sie Eier, 


e bei- 






en Sie die Flüssigkeiten 
zuerst in die Backform. 


Milch 

Milch beeinflußt die Färbung der 
Kruste, gibt dem Brot mehr Geschmack 
und macht es nährstoffreicher. Milch 
sorgt auch für eine feinere Struktur 
und die Färbung im Inneren des Bretes. 


Bei Gebrauch von Milch reduzieren Sie 
die Wassermenge entsprechend. Geben 
Sie die Milch zusammen mit dem 
Wasser In die Backfofm und erst 
anschließend die anderen Zutaten. 


Frische Milch sollten Sie nicht 

enutzen, wenn Sie den Backauto- 
maten so einstellen, daß der Back- 
vorgang erst später beginnt. Die MlIch 
könnte sauer werden. 


Nüsse und Früchte 


Bei einigen Programmen können 
weitere Zutaten wie z.B. Nüsse oder 
Früchte später zugegeben werd 
Ein Signalton fordert Sie auf, cie 
Zutaten hinzuzufügen. Sehen Sie 
hierzu in der Tabelle im Kapite! 

„Die Back-Programme” nach. 

Die Zutaten müssen später zugegeben 
werden, damit das Brot aufgehen kann 
und seine Form behäit. Außerdem 
würden die Zutaten zu stark zerkleinert 
und könnten klumpen, wenn Sie be; 
bei der ersten Knetphasa in den Teig 
gegeben wü 




















und das Brot des 
Möglicherweise müssen Si 
menge reduzieren, damit das Brot 
nicht zu süß wird. 








- DAS BEDIENFELD 







„Wahl"-Taste 


Drücı 






matische Einschalten des 

einem späteren Zeitpu 

* Drücken Sie ci e der Pfeiltasten, 
um die Zeit in 10-Minutenschritten 
einzustellen. Es wird angezeigt, 
wann das Brot (ohne Abkl 
fertig ist. 








Beispiel: 





- Sie wählen das Back-Programm 
1 Standard-Normal. ‘ 





Drücken Sie eine der Pfeiitssten 
kurz. 
In der Anzeige erscheint „2: 45". 





- 10 


Pr 





en, wenn der 
em vielso 
punkt gestartet werden soll. 








' „Start”-Taste 


Diese Taste startet das Gerät: 
» entweder sofort 
» oder zeitversetzt, wenn Sie die Zeit 





Backzeit). 


„Stop”-Taste 


Halten Sie diese Taste für2S 
jede: 
as 


ekunden 
n Arbeits 
Gerät 


gedrückt. So können Sie 
vorgang abbrechen und d 
dann neu einstellen. 





. Be werd 


__ Für kleines Erı 


DIE BACK-PROGRAMME 


Standard Sr 


‘Dieses Programm wird am häufigsten 


verwandet, da es eigentlich das beste 
Ergebnis für alle Brotsorten verspricht. 
Es ist in erster Linie für helle Mehle 
gedacht, wobei einige Rezepte auch 
einen Anteil von Vollkornmehlen 
enthalten. Die Programme haben 
kurzeAufgeh- und Backphasen. 

die Brote kleiner und 
e Struktur, 








2 und 3 ertönt 
h Programmstart ei 
® Zutaten (z.3. NÜ 
tzt zugegeben werd 
















könner 


inormal 





2 groß 


h für die 





3 groß/dunkel 
Für eine dunklere Krusie. 


Wenn Sie Zutaten verwenden, die dazu 
beitragen, daß das Brot sowieso schnell 
bräunt (z.B. Käse oder Nüsse), 


benutzen Sie Programm 1 oder 2. 





Voll-/Mehrkorn =. 


Für Brote mit hohem Anteil von 
Volikorn- oder Roggenmehi, Hafer oder 
Kleie. Die Programme beginnen mit 
einer 30 minütigen Ruhezeit, in der die 
Zutaten die Flüssigkeit aufsaugs 
Vollkorn- oder Mehrkornbrote werden 
kleiner und sind von feinerer Struktur 
als Standard-, französische oder süße 
Brote. 

















4 normal 
Für kleinere Brote mit einer helleren 
Kruste. 


5 groß 
Für N Brote mit einer eu ‚nkleren 
Kruste. 


6 groß/schnell backen 
Brote mit einer heileren 





7 französisch 
e, leichte Brote 





temperatur ist niedriger, damit das 





Brot nicht anbrennt. Das Brot erhält 
eine besonders leichte, lockere 
Struktur. 


"32 Mihuten nach Start dieses 


Programms ertönt ein Signal, Füllen 
Sie die oben erwähnten Zutaten erst 


‚dann ein. 


9 Teig 


Dieses Programm ermöglicht Ihnen, 
Teig für Brötchen o.ä. vorzubereiten. 
Bei diesem Programm wird nicht 
ebacken. Nach dem Programmende 
tönt ein Signaiton, ce: 






erinnert, daß der Teig nun - zur 
weiteren Verarbeitung - aus der 
Backform genommen werden muß. 





10 Kuchen/schneil Backen 


Kuchen: 

Dieses Frogramm kann für Kuchen 
verwendet werden, deren Teig nicht 
schaumig geschlagen werden muß 
(Knetteige). Lesen Sie den Programm 
ablauf ggf. im Kapitel „Zeiten der 
Backöhäsen“ nach. 

Brot schneil backen: 

Es sollten nur Weißbrot-Variationen 
gebacken werden. Das Brot kann 
kleiner ausfallen. 


11 Marmelade. 


Das Kochen von Marmelade wird Ihnen 
en. Igicht gelingen, wenn Sie folgende 

Hinweise beschten: 
nden Sie nur 










Aroma 
weni 





t leicht. 

- Die exakten Zutaten von Zucker, 
Frucht und Psktin sind für gutes 
Gelingen nötig. 

- Messen Sie Menge der Früchte vor 
dem Zerkleinern ab. - 

- Die maximale Fruchtmenge solite 
31/2 Cups (Tassen) nicht 

' überschreiten. 

- Entfernen Sie Kerne, Samen 0.3. 

bevor Sie die Früchte zerkleinern. 


- Zerkleinern Sie Früchte ggf. mit 
einem Stampfer oder einer 
Küchenmaschine. Pürieren Sie sie 
nicht. 





ZEIIEIN von warn mem 


Zeiten In Minuten ,' 





Programm 1 2 3 4 5 6 
” Standard . Vell-/Mehrkorn 

normal greß groß/cunkel normal groß/schn 
0000000000000 
Ruhen = > Bi 30 30, 5 
langsames Kneten & & & & & & 
schnelles Kneten 27 3a 3 18 Ss 25 











Signalten _ 32 Min. in. - . en 
































Ruhen - a 
& Se! 
h 22 3 2 ee 
erstes Aufgshen 34 49 60 En | 
kurzes Kneten 20 Sek. 20 Sek. = = | 
Ruhen 329 29 u = i 
Formen ___2058k, z05K = | 
zweites Aufcehen 49 = - | _Mixen und Erhitzen 45 





Backen 


Total in Stunden : Minuten 3:30 3:25 13t 120 +00 


‚bkühlen so \ 


Signalten _ 





- BROT BACKEN 


a A 
"1. Backform entnehmen 


Klappen Sie den Dech 
ziehen Sie die Bac 
oben zus dam Gehäuse. 





2. Kriefhaken einsetzen 
" Schieben Sie den 
Welle in der Backform. Es 
den Knethaken k 










5, Schließen Sie den Deckel 


6. Stecken Sie den Netzstecker in 
die Steckdose 





4. Backform in die Maschine 
stellen 


» Wischen Sie die Backform mit einem ae 
feuchte Tuch von außen ab. 8 Stellen Sie ggf. die Zeit mit den 
Pfeiltasten ein. 


Sie nic 


© 
> 
in 
© 
= 
= 
a 
a. 
© 









s 

G Achten Sie d 
Markierung „LEFT 
die Backform sonst nicht korrekt 
eingesetzt werden kann. 

» Drücken Sie die Backform bis zum 
Anschlag herunter. 


« Klappen Sie den Griff herunter. 








9. Starten Sie der Backautomaten 


Drücken Sie die „Start"-Taste. Die 
angegebene Zeit im Anzeigenfeid fängt 
nun an rückwärts zu zählen. - 

Wenn Sie die Zeit eingestelit hab, 

beginnt der Backvorgang erst na 

Ablauf der Startzeit. 

*« wä d des Knetvorgangs.ist es 
normal, daß Ihr Br: ackautomat 
geräuschvoll vibriert. Das liegt 
dem kraftvollen Motor, der zu 
Teigkneten benötigt wird. 





Den 
ch 
























ntan 


anıar eschl 


\gs basch 
wasser verschv indetj jedoch rela 
schnell und Sie könne den Back- 


; wieder beobachten. 








she, werden. 
die Zutaten bereit. 

» Während der Backphas 
aus dem Deckel trı 
normal. 


« Beim ersten Gebrauch kann ein 
leichter Neugeruch aüftreten. Das 
hat keinerlei Einfluß auf das 
Backergehnis. Sorgen Sie für 

" ausreichende Belüftung. 

« Backvorgang abbrechen: 

Drücken Sie die „Stop"-Taste und 

halten Sie diese 2 Sekunden 

gedrückt, Ein Fortsetzen des 
Backprogramms an dieser St 
nicht möglich. Starten Sie das 
Backprogramm ggf. neu. 











10. Fertigstellung 

jat das Gerät den Backvorgang 
beendet, ertönt ein Signal. Das Gerät 
schalte matisch auf „Abkühlen”, 
In dieser Phase sinkt die Temperatur 
des Gerätes langsam ab. Sie können 
das Brot für ca. 60 Min. in Ihrem Brot- 
tes aber, 


















11. Ziehen Sie den Netzstecker aus 
der Steckdose. 


12. Öffnen Sie den Deckel und 
heben Sie die Backform am 
Griff heraus 


Ilen Sie cie 











schütteln sie, bis das Brot herausfällt. 





Sollis 

Form lösen, hilft ein leichtes Klop 

gegen die Backform - tragen s! e dabei 
he. 








13. Brot abkühlen 









en noch im Brot 
iesen mit einem 





14. Schneiden 

sen Sie das Brot ganz abkühlen und 
schneiden Sie es erst nach ca. 15 bis 20 
Min auf, 








15. Lassen Sie die Maschine 
abkühlen, bevor:Sie sie wegstellen 





@ 
“hie: 





NLZLFrIE 





- ılnden foigendän Resepten wird als 


Treibmittel Hefe Verwendet. ' 
Selbstverständlich können Sie auch ' 
Sauerteigbrot oder andere Brote in 
dem Brot-Backzutomat zubereiten. . 
Achten Sie aber immer darauf, daß die 
maximal zulässige Menge nicht 
überschritten wird. 

ge Backmischungen können Sie 
benfalls verwenden. Achten Sie auch 
Jeweils auf die Gewichtshinweise 
und die maximal zulässige Teigmenge. 






1efe Frischhefe 
wenden möchten, 
möglich: 






Wenn Sie statt Trockı 
(oder umgekehrt) 
ist dies ohne weite 

7 Trockenhefe 
t hen 25 q Frischhefe. 





n Sie die Frischhefe zerkleinert in 
Cie Backform. 


& sollen eine 


jederzeit 


Die nachfol 








Achten Sie s 
maximal zulässige Teig 
überschritten wird, 


Einige Rezepte haben Angaben zu | 
Mehltypen, Diese können durch 
ähnliche Mehlsorten ersetzt werden, 
wobei dann die Mehlmenge unter 
en etwas angepaßt werden 
muß. . 





enge nicht 





‘Abwiegen der Zutaten 

Mit Ihrem Srot-Backautomaten 
Fekommen Sie einen Meßbecher und 
einen kombinierten großen und kleinen 
Meßlöffei mitgeliefert, ' 





.* StreuenSiez 


Diese Utensilien sollen Ihnen das 
Abmessen und Wiegen erleichtern. Sie 
können die Mengenangaben wie folgt 
umrechnen: E 


1Cup (Meßbecher) entspricht 
ca. 255 ml Wasser 
cz. 140 g Mehl 
Das Mehlgewicht ist abhängig von der 
Mehlsorie. | 
1 großer Meßläffe! 





entspricht 
1EBlöffel (EL 


entspricht 
1 Teelöffel (TL) 


> Die Rezepte haben wir nach den 


1 kleiner Meßlöffel 








jeweils links stehenden M 
n.Kl 





heiten erstellt. Die 
stehenden Maßeinh 
Richtwerte, die - je nach Mehl- 
sorte - abweichen können. 





Maximale Einfüllmenge 

Füllen Sie maxima! 500 9M 
den weiteren Z 
eiwa 700 g, die nic 
werden soll! 






auf 








Zutaten in die Backform geben 
Geben Sie die Zutaten immer in _ 


folgender Reihenfolge in die Form: 


- Zuerst die flüssigen Zutaten und 
Fette und dann das Mehl, . 

" Formen Sie einen kleinen Krater in 
das Mehl und geben Sie die Hefe 
hinein. 


m 




















\ 20. 
"Welzenbrot 
Programm 1 2oder 3 
Milch ? 5/8 Cup (160 mi) 1 Cup (255 mi) 
Margarine oder Butter 21/2 EL a2 EL 
22/3Cups (350 6) 21/3 Cups (430 9) 
2 EL 2 EL 
4 TE 1 TL 
t 114 TL 
Roggenbrot 
Programm 1 
ı Cup (255 ml) 
1. - EL 
Zuckersirup 1 EL 
Weizenmehl 13/4 Cups (230 9) 
Roggenmehi 3/4 Cup (100 9) 
brauner Zucker 1 EL 
Salz i TL 
Trockenhefe 1 TL 
leichtes Roggenmischbrot 
Programm 2 . Dh Er 
Wasser - (11/4 Cup) 
Rotweinessig | 
Ölivenöl 
(2 Cups) 


Weizenmehl Type550 + 
Roggenmehl Type 1150 ” (13/4 Cup) 


Zucker 





Salz 
frische Hefe 20 0 





»  Orangenbröt .g,' “ 

















Programm 3 
" Orangensaft 1/2 ‚Cup - (125 mi) 
Wasser 3/4 Cup (190 mi) 
Butter oder Margarine 1, EL i 
2 "EL 
31/4 Cups (420 9) 
1 TL . 
geraspeite Orangenschale Er 
ıv/2 TL 
Sennenblumenkerne* 2. EL 
Vollkornbrot 
Programm 4 5 oder 6 
7 Milch -5/8 Cup (189 mi) 1 Cup (255m) 
i j 1 EL 2 EL 
3 vEL 2. EL 
4 EL U .£E 
Vollkorn zıl2Cups (325 0) 31/4 Cups (420 5) 
Salz "RT 11/2 TL 
„Trockenhefe - ıva TL 114 TL 
feines Weizenbrot (Ideal für Partybrötchen) 
Programm 7 i - 
Wasser 200 mi i . 
Weizenmehi Type 550 400 G 2 3 Cup) ö 
sh MR EL 
Zucker v2 TL 
frische Hefe 30 0 


Mit Backpro 
Back: m 


ramm 
stehen lassen, dann backen. 









* Variation: Sie können diese Zutaten nach dem 1. Signalton (siehe Tabelle im Kapitel 
„Back-Programme") zufügen. Diese werden dann vorsichtig unter den Teig gehoben. 











El Ks 


Französisches Brof® 











"Programm ee . « . 
Wasser > “1 cu 0... @55mi) ; 
Margarine oder Butter 2TL EL . 
‚Weizenmehl 2 1/4 Cups (250 9) 
2TL EL 
t - IL 
let 
Joghurtbrot 
Programm 7 
"Joghurt ohne Früchte 11/3 Cup 
fr 3 1/4 Cups (220 9) 
ı EL 
I. TE 
ıW/2 TL 
\ 
leichtes Brot mit Sonnenblumenkernen 
Programm 8 
Wasser 11/4 Cup . (329 mi) 
Olivenöl \ 2 EL ö ; : 
Honig 2 -EL - 
Weizenmehl ' 3 1/4 Cups (420 9) 
Salz er 112,TL-. 
Trockenhefe ö 1/2 TL. 
Sonnenblumenkerne® 1/4 Cup 


"* Variation: Sie können diese Zutaten nach dem. Signalton (siehe Tabelle im Kapitel . 
Back-Programme") zufügen. Diese werden dann vorsichtig unter den Teig gehoben. 





Brot mit Banane und Nüssen 











Programm ar 8 
Milch . 250 mi ' j (1 Cup) 
Weizenmehl Type530, 375 9 2 @racu) 
Honig 2 Ei 6 
Salz . 15 TL 
Butter 2° EL 
Vanillezucker v2 TL 
* Bananen, zerdrückt 1 Banane 
15 9 
zerkleinerte Walnußkerne* 50 9 
Brötchen 
ent  .. BLOGrEMM - ° 
taten für 8 Brötchen: 
200 ml - 
300 9 (2 S/i& Cup) 
i EL 
in EL 
i Te 
Ei E 
frische Hefe 20 6 


Nach Fertigstellung den Teig aus dem Gerät nehmen und runde Brötchen formen; 
ca. 45 Min. zugedeckt auf einem gefettetem Backblech gehen lassen, mit 2 
verguirltem Ei bestreichen und bei 200°C ca. 25 Min. im vorgeheizten Ofen backen. 





Au: 


’ 4 s 


Weizenvollkornbrötchen 


Programm 9 
BEE LE De eye ru u N Zn Te A ne EU 





en für 8 Brötchen: 
Wasser i 
Vollkorn-Weizenmenhl 
Welzenf 





Salz 
frische Hefe 
Nach Fertigstellung der 






.1Stc 





om 
m 


Vanillekuchen (ungesüßt) 


180 mi (3/4 Cup) 
150 9 (13/16 Cup) 
150.9 (13/18 Cup) 
1 EL 
rt. TE 
20 g 





streichen und bei 200°C ca. 25 Min. im vorgeheizten Ofen backen. 





Programm i0 

Grupgs I 

Milch 3/4 £up (199 mi) 
Butter oder Margarine v2 Cup 

Venillesulver 4 TEE 

Eier 2 Stück 

Gruppe 2 k 
. Weizenmehl 2 1/4 Cup (2209). 
Backpulver 2/2 TL 

Salz ın 


"Geben Sie elle Zutaten aus Gruppe Tin die Backform. Verrühren Sie die Zut 





Gruppe 2 miteinander, bevor-$ie sie in die Backform geben. 





Kuchen mit Schekoladenplätzchen 


Programm z 10 ’ _ 
Butter oder Margarine 150 9 

Zucker 130 og (1 Cup) 
Venille-Zucker 1 .„ Päckchen 

Eier 2 Stück 

RumzAroma 1 Fiäschchen 

$ Salz 1 Prise 

Weizenmehl 250 <q (2 Cup) 
Backpulver v2 Päckchen 

Milch 75 mi 


Schckoladenplätzchen 100 g (3/4 Cup) 


Meishbrot = 
Programm 10 


Gruppe ti 


Milch 2 Cup . 125 mi) 

öl 3 EL 

Eier 2 Stück 

Gruppe 2 : 

Neizenmehl 11/73 Cup , (170 g) 

Backpulver 1 Päckchen E . 

Maismehl - 2 .Cup (65 g) 
* Zucker - ' 2 EL 


Geben Sie alle Zutaten aus Gruppe Tin die Backform. Verrühren Sie die Zutaten der 
Gruppe 2 miteinander, bevor Sie sie In die Backform geben. 








v . ar 

Marmelade i 

Programm u 

Erdbeeren 3 Cups . 
„ocer andere Früchte . 

Zucker 1 Cup 

Zitronensaft . 2 EL 

PaktinsPulvar . 3  TL(besc 


= 
5 
2 
-o 
3 
& 
& 
c 
2 
2 


Angaben zı 


en Sie Frogramm il. 





Füllen Sie alle Zutaten in cie Backtorm und stä 
r men S Sie die Form mit _ Sir oder 











HÄUFIGE FRAGEN SOWIE PROBLEME, URSACHEN 
UND DEREN ABHILFE 


Es gibt viele Ureßchen, die dazu führen 


können, daß das Brot nicht so wie 
gewünscht ausfällt. Oft liegt es daran, 
daß cie verwendeten Zutaten nicht im 
richtigen Verhäitnis zueinander 

nden oder daß sie nicht frisch waren 
d deshalb nicht wie gewünscht 
N: 








Das Brot wird in der Form eines 
hüttenbrotes - in verti 
a 
ander 
geka 
Beiden 
„Wenn 





















Bei trockenen Zutaten sollten Sie diese 
zuvor mischen, bevor Sie sie in die 
Backform füllen. 





0 Nachfolgend haben wir für Sie 

eine kleine Aufzählung 
vorbereitet, die die häufigsten 
Frobleme und deren Abhilfe 
erläutert, 


ben Sie weitere Fragen, rufen 
m Servi ıter an oder 
en Sie. Dort wird man ihnen 
gerne weiterheifen. 

Die Nummern finden Sie auf 
Seite 29. 





Das Brot ist zusammengesackt 


» Die Teigfüllung war wahrscheinlich 
zu flüssig. Reduzieren Sie die 
Wassermenge um 1/8 Tasse. Wenn 
Sie Dosenfrüchte oder "gemüse 
verwenden, lassen Sie diese gut 
abtropfen und tupfen Sie sie 
anschileßend trocken, bevor Sie sie 
zugeben. 

* Nehmen Sie das Brot sof 
dem Backen aus der Backform. 
Wenn Sie es länger als 











Das Brot ist zu feucht 


Nehmen Sie das Brot sofort nach dem 
Backen aus der Backform. Wenn Sie es 
länger als empfohlen in der Form 
lassen, nimmt es einen großen Teil der 
während des Abkühlungsprozesses 
abgegebenen Feuchtigkeit wieder auf. 





=-Durch TEUChN 


Das Brotinnere ist feucht und 
nicht durchgebacken 
* Dies könnte mit 
Mehlsorte zusammenhängen. 
Besonders bei Vollkort nMel 
Roggef, Kleie oder Vollweizen ist 
dies möglich. Versuchen Sie es mit 
her zusätzlichen Kneiphase: 
Lassen Sie den Teig nach dem 
r ersten Knetphase wi 
en und stoppen Sie 
chalten Sie esc 
der ein und starten Sie das 
Frograr m von neuem. Es durchläuft 
jetzt alle Phasen noch nmal ven 
vorn, wodurch mehr Luft in den Te T 
gerühr! v 



































Das Brot ist zu stark aufgegangen 


« Wenn das Brot höher als geplant 
aufgegangen Ist, en Sie zuviel 
Hefe verwendet. Wiegen Sie die 
Mengen immer genau ab. 


« Zuviel Zucker kann dazu führen, 
daß die Hefe stärker treibt. 
Reduzieren Sie die Zuckermeng® 
oder die süßen Zutaten. 





« Reduzieren Sie die Fiüssigkeits- 


menge um einen ERlöffel. Dadurch 
& weniger s 





te, 
tr 





« Fein gemahlenes Mehl kann dazu 
führen, daß das Brot zu sehr 
aufgeht. Bei feineren Mehlen ist 
nicht so viel Hefe nötig wie bei 
schweren oder gröberen Mehlen. 


Die Brotrinde ist verschrumpelt 


t dem Brot die 
keit. Wenn der Teig zu trocke 
er sich nicht richtig kneten. 
Reduzieren S Sie entweder die Mehi 
menge um 1/8 Tasse ode 
di e Flüssigkeitsmen 
t e die richtige 
n. 












3 getunden 






Das Brot ist zu hart oder nicht 
aufgegangen 





In hochgelegenien Gegenden 

Der niedrige Luftdruck in den Bergen 

bietet der Hefe weniger Widerstand 

und die Srotmischung kann die durch 

die größere Ausdehnung bewirkte Form 

nicht halten. 

» Reduzieren Sie die Hefemenge ein 
wenig. urch geht das Brot u.! U. 
langsa 









% Sie könn 









« Die Alternative wäre ein 
gemahlenes Mehl. Es ist leic 
behält in Höhenlagen eher seine 
Form. 





Das Brot’gehtijedes Mal 


"unterschiedlich auf und sieht 


anders aus ‚ 


Die Form und Höhe des Brotes hängen 
von der Zimmertemperatur und-der 
Ruhezeit ab, wenn die Zeitschaltuhr 
eingsstellt ist. Außerdem haben 
Schwankungen bei der Abmessung der 
Zutaten-Auswirkungen auf das 
Endprodukt. 


Das Brot riecht nicht gut 

Wenn Sie zuviel Hefe oder Zutaten 
wendet haben, die nicht frl 
n, kann dies dazu führen, daß das 
Brot schlecht riecht. Das Schnellback- 






wenn. „verfahren erfordert eine größere 


Hefe. Das kann zu einem 
stärkeren Geruch führen. 





in der Brotmitte ist ein Loch 5 

m Kneten des Brotes sammeln sich 
bisweilen Gasbläschen an. Das ist nicht 
ungewöhnlich. 








Kann die Menge der Zutaten 
halbiert oder verdoppelt werden? 


Nicht ohne weiteres. Der Brot-Back- 
automet ist für eine optimale Zutaten- 
menge für das Kneten, Mischen und 
Backen bestimmter Brotgrößen 
konzipiert. Wenn Sie kleinere Mengen 
verwenden, werden die Zutaten nicht 
richtig vermer ößeren Mengen 
geht das Brot über den Rand der 
Brotbackform hinweg auf und wird 
nicht gebacken. 








Kann statt Trockenmilchpulver 
Frischmilch verwenden werden? 


Ja, aber Sie müssen dann die im 
Rezept angegebene Wassermenge um 
die verwendete Menge Milch 
reduzieren. Frischmlich ist nicht 
empfehlenswert, wenn Sie mit der 
Zeitschaltuhr arbeiten, weil die Milch 
bis zum Beginn des Backverfahrens 





"sauer werden kann. 


Stellen schwerere Teigmischungen 
ein Problem für die Maschine dar? 
Nein. Es ist eine Besonderheit der 

M ine, daß der Knethaken bei 
langsamer 
arbeitet. Das deutet nicht aufei 
Problem hin, es ist jedoch 
i chen Eßlöffel F 













“ innen 


REINIGER I I STR nnMMDn 





Ziehen Sie vor jeder Reinigung den 
Neitzstecker aus der Steckdose und 
lassen Sie zunächst das Gerät ganz 
abkühlen. 





Die Backform ist mit einer 
Antihaftbeschichtung versehen. 
Vermeiden Sie jede Berührung mit 
‚schartkantigen G j 





Backform 

Die Backform ist nicht sp 
gesignet. Tauchen Si 
ser! Wischen Sie die Backform 
nd äußen nur mit 
feuchten Tuch ab. Verwenden Sie keine 
harfen Reiniger und Scheuertücher, 
i ie Antihaftbeschichtung der 
stören. " 



















Backform 


Knethaken 





REINIGEN UND PFLEGEN 


Sollte sich der Knethaken sehr schwer 


aus der Backform lösen lassen, 50 
geben Sie heißes Wasser in die 
Backform und lassen Sie es für einige 
Zeit in der Backform stehen. Das 
Wasser weitet die Verbindung des 
Knethakens, und so läßt er sich dann 
einfach abziehen. 





Innen 





Wischen Sie den Innenraum mit einem 


feuchten Tuch aus. 





Deckel und Sichtfenster 
Wischen Sie den Deckel und cas 
Sichtfenster mit einem Lappen mit 
normalem Seifenwasser @0. 

\dlich mit klarem 









STÖRUNGEN - 


Die Maschine reagiert nicht 


Die Programme 4, 5 und 6 starten 
zertverzögert. Das ist normal und ist 
kein Gerätefehler. 

Nach einem Backvorgang mu 
Maschine einige Stunden abkühlen. Es 
ist also nicht möglich, mehrer® Brote 
direkt nacheinander zu backen. 











Anzeige „Err" 


Das Gerät ist entweder zu heiß oder es 
liegt ein anderer Fehler vor. Ziehen Sie 





den Netzstecker aus der Stsckcose. 
Lassen Sie das Gerät ggf. abkühlen und 
versuchen Sie es danach erneut, den 
Backautomaten in Betrieb zu nehmen. 


Keine Anzeige: 
Bitte überprüfen Sie in diesem Fall cie 
Stromverbindung. 





> TCHIBO GARANTIE 


Jehtbo übernimmt 12 Mona! 


Dieser Brot-Backautomat wurde nach den neussten 


te Garantie ab Kaufdatum. 


Fabrikationsmethoden 


hergestellt und einer genauen Qualitätskontrolle unterzogen. Tchibo garantiert für 
die einwandfreie Beschaffenheit des Gerätes und übernimmt die volle rechtliche 


Gewährleistung. 


Stellen Ich während der Garantiezeit 
Mängel heraus, füllen Sie bitte den 
»Garan ervics-Scheck« aus und 
schicken Sie ihn zusammen mit dem 
sorgfältig verpackten Backautomaten 
an das Tchibo Service-Center. 
Den »Garantie-Service-Scheck« finden 
Sie in diesem Heft. 
Nur wenn Sie das Gerät direkt an 
das angegebene Service-Center 
en senden, kann eine zügier 
earbeitung erfolgen. 















Treten wider Erwarten technische ' 
Schwierigkeite auf oder haben Sie 
Fragen zu den Backresultaten, zufen 


“ Sie zuerst die Beratung an. Oft 


kann unser Fachpersonal telefonisch 
weiterheifen. 


Reparatur-Service: 
Schäden, die auf unsachgemäßer 
Behandlung beruhen, fallen nicht unter 
die Garantie. 
Sie können Gerartige selbstverursachte 
sowie nach Ablauf der Garantie. 
aufgetretene Schäden aber zu 
36 Monzte ab Kaufcatumg 
is von DM 50,- bz 
- inkl. MwSt. und Verpackung, 
zzgl. Porto und Nachnahmegebühr 
ebenfalls vom Tchibo Service-Center 









" beheben lassen. 





n Sie in diesem Fall bitte den 
rvice-Scheck« aus 





Verwen 








en ben Sie bitte die 
kei-Nummer an: 58667. 





TCHIBO SERVICE-CENTER. 

Reparaturannahme H. Schäuble 
Angelweg 3 
D-79206 Breisach 
&Beratungstelefon: 01803°/ 20 34 10 

Abrechnung zum Ortstarif im 30 Sekunden-Takt. 

Mo-Fr von 9.00 bis 16.00 Uhr 

oder faxen Sie uns 07664 / 93 17 23 








FÜR BROT-BACKAUTOMAT 


„Bitte den, Scheck in Blockschrift ausfüllen und mit dem Artikel einsenden. 


„TCHIBÖ 12 MONATE GARANTIE-SERVICE-SCHECK 





Straße, Nr. 

PLZ, Ort 

Datum, Unterschrift 
"Liegt keln 


Garantiefall vor: 
(bitte ankreuzen) 












: ee ee Ey >& 
RN TCHIBO REPARATUR-SERVICE-SCHECK 

i FÜR EROT-BACKAUTOMAT 

| Nach Ablauf der Garantie und bei selbstverursachten Schäden reparieren wir Ihr 

$ G u einem 36 Monate ab Kauf N Pauschalpreis von.DM 50," bzw. 

' ös 352,- inkl. MwSt. und Verpackung, zzgl. Porto und Nachnahmegebühr. 

' Bitte diesen Scheck in Blackschrift ausfüllen und mit dem Artikel einsenden. 

\ > 


TCHIBO SERVICE-CENTER 
Reparaturannahme H. Schäuble 


Angeiweg 3 
D-79206 Breisach 


“ 


